PInéna kureci kapsa
@ 30 minut narocnost @O OO
Ingredience (2 porce)

¢ 500 g mletého kufeciho masa

e 1 JihoCeské zervé

¢ 1 Blatacké zlato
* suSena rajCata
* baby Spenat

¢ Sunka

* oregano

¢ sul, pepf

¢ 200 g JihoCeského Eidamu

1 1Zicka strouhanky

Navod na pripravu:

Polovinu kufeciho masa vidlickou rozetfeme na pecici papir do tvaru obdélniku (tloustka asi 0,5 cm), lehce
osolime, opepfime a posypeme oreganem. Pecici papir miZeme pfedem potfit trochou oleje.

Jednu polovinu masa potfeme Zervé, pfiddme na kousky nakrajené Blatacké zlato, nakrajena susena rajcata,
Sunku a Spenat.

Druhou polovinu masa pomoci peciciho papiru opatrné pfeklopime pfes naplii a okraje jemné pfitlac¢ime. Povrch
muzeme jesté lehce uhladit.

Nakonec vSe zasypeme nastrouhanym tvrdym syrem a mizeme zasypat trochou strouhanky. Peeme v troubé
pfedehfaté na 190 °C pfiblizné 25 minut, dokud neni maso propecené a povrch zlatavy.

Stejny postup zopakujeme s druhou ¢asti masa.




